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(54)Bezeichnung: VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUR BEHANDLUNG VON FRISCHFLEISCH 
(57) Abstract 

A process and device for conditioning fresh meat 
are disclosed. The fresh meat is exposed for a predetermin- 
able time interval to a highly pure oxygen atmosphere and 
during this time the oxygen atmosphere is repeatedly 
sucked off and reconstituted. 

(57) Zusammenfassung 

Es wird ein Verfahren sowie eine Vorrichtung zur 
Durchfiihrung eines Verfahrens zum Reifen von Frisch- 
fleisch beschrieben, bei dem das Frischfleisch Qber eine 
vorgebbare Zeitspanne einer Sauerstoffatmosphare mit ho- 
hem Reinheitsgrad ausgesetzt wird und wahrend dieser 
Zeitspanne ein wiederholter Vorgang des Absaugens und 
erneuten Aufbauens dieser Sauerstoffatmosphare durchge- 
fuhrt wird. 
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Verfahren und Vorrichtung zur Behandlung von Frischf leisch 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Behandlung von 
Frischf leisch, insbesondere zum Reifen und Konsvervieren von 
frischem Rind-, Schweine-, Kalb-, Lamm-, Wild-, Gefliigel- 
f leisch, Fisch, Rohwurst und Schinken, bei dem das Frisch- 
fleisch in einer von der AuBenatmosphare verschiedenen Gasat- 
mosphare wahrend einer vorgebbaren Zeitspanne zwischengela- 
gert wird. Ferner ist die Erfindung auf eine Vorrichtung zur 
Durchfuhrung dieses Verfahrens gerichtet. 

Aus der DE/EP 0 274 334 Tl ist ein Verfahren zur Behandlung 
von Fleisch bekannt, das dazu dient, das Fleisch murbe zu 
machen und/oder seine Haltbarkeit und sein Aussehen bei der 
Konservierung zu verbessern. Dazu wird das Fleisch in einen 
geschlossenen Behalter gelegt, in dem ein Vakuum erzeugt 
wird. AnschlieBend wird in diesem Behalter ein komprimier- 
tes, vorzugsweise steriles Gas eingebracht, urn im Behalter 
einen Druck zu erzeugen, der hoher ist als der Atmospharen- 
druck. Der Behalter soil dabei wahrend der Niederdruck-/Hoch- 
druckzyklen vorzugsweise nach Art eines Butterfasses urn sich 
selbst rotieren. Dieses Behandlungsverf ahren ist dazu be- 
stimmt, wahrend der Auftauphase von Gefrierf leisch, jedoch 
auch vor dem Einfrieren des Fleisches sowie nach dem Gefrie- 
ren des Fleisches angewendet zu werden. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es, das eingangs ange- 
gebene Verfahren in der Weise auszubilden, daB die Zartheit 
des Frischfleisches im Verlauf eines Reifungsvorgangs wesent- 
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lich erhoht und der Geschmack verbessert wird, daB die Ge- 
samtkeimzahl entscheidend verringert und damit die Haltbar- 
keit wesentlich erhoht wird, und daB ein dauerhafter Frische- 
zustand erreicht wird, der sich in einer intensiv roten 
Fleischfarbe auflert, die im freien Zustand des Fleisches meh- 
rere Tage und unter Vakuum mehrere Wochen beibehalten wird. 

Gelost wird diese Aufgabe nach der Erfindung im wesentlichen 
dadurch, daB das Frischf leisch zumindesten im wesentlichen 
allseitig zuganglich in einem luftdicht verschlieBbaren Rauiu 
angeordnet wird, und daB in diesem Raum nach Abfuhrung zumm- 
dest eines Teils des der Umgebungsatmosphare entsprechenden 
Gasgemisches eine Sauerstof f atmosphare mit einem Reinheits- 
grad von wenigstens 50 %, insbesondere mehr als 80 % und vor- 
zugsweise von zumindest 93 % aufgebaut und wahrend der Zwi- 
schenlagerzeit, die insbesondere in Abhangigkeit von der 
Fleischart zwischen mehreren Tagen und mehreren Wochen betra- 
gen kann, wiederholt unter Erniedrigung des Drucks abgezogen 
und unter Erhohung des Drucks erneut aufgebaut wird. 

Durch die gemafi der Erfindung geschaf fene hohe Sauerstof fkon- 
zentration wird erreicht, daB sich ein auBerst ausgepragter 
Reifungs- und Konservierungsef f ekt ergibt. Dies steht im Zu- 
sammenhang mit einer Bindung und Abfuhrung von Kohlendioxid 
und Stickstoff und einer durch Diffusion aus der Sauerstoff- 
reinstatmosphare in das Frischf leisch bewirkten deutlichen 
Erhohung der Sauerstof fkonzentration im Fleisch. 

Durch den wiederholten , aufgrund von Absaugvorgangen erreich- 
ten Druckabbau und den anschlieBenden folgenden Neuaufbau 
der Sauerstof fatmospahre tritt eine weitere, uberraschende 
Erhohung der insbesondere durch Diffusion bewirkten Sauer- 
stof fkonzentration im Fleisch auf . Die Druckvariation hat 
offensichtlich zur Folge, daB die im Fleisch vorhandene Fa- 
serverkrampfung gelost wird, die Fasern relativ zueinander 
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beweglicher werden und damit das Fleisch fur den angestreb- 
ten Sauerstoffeintritt zuganglicher wird. Als Folge davon 
1st es moglich, die Sauerstof f beladung des Fleisches zu stei- 
gern, was praktisch eine Folge des sich einstellenden, mit 
einem Schwammef f ekt vergleichbaren Saugeffektes ist. 

Nach der Zwischenlagerzeit in der speziell geschaffenen 
sauerstof fatmosphare, die fur Schweinef leisch typischerweise 
etwa drei Tage und fur Rindfleisch etwa eine Woche dauern 
kann, wird ein Frischf leisch mit einem pH-Wert erhalten, der 
haufig sogar etwas hoher als im Beschickungszustand ist. Da 
der pH-Wert ein Kriterium fur den Qualitatszustand des Flei- 
sches ist, wird auch anhand dieses Kennwertes deutlich, daft 
mit dem erf indungsgemaBen Verfahren unerwartete Frischewerte 
erzielt werden konnen, die sich bei Fleisch in einer ausge- 
pragt intensiv roten Farbe auBern, die in wiederum fur do.e 
Erfindung typischer Weise lange beibehalten wird. 

Ein weiterer wesentlicher Vorteil des Verfahrens nach der 
Erfindung ist, da* der auftretende saftverlust wahrend des 
Reifens sehr gering und beispielsweise bei Rindfleisch nur 
etwa 1 % und bei Schweinef leisch nur etwa 2 % betragt. Dxese 
angegebenen Werte stellen naturlich nur Beispiele dar und 
sind in keiner Weise einschrankend zu verstehen. 

Das viberraschende Reif ungsergebnis gestattet auch den Trans- 
port groSer Fleischstiicke ohne Verwendung von Vakuumhullen , 
ohne daB sich die sonst iibliche Dunkelverf arbung des Frisch- 
fleisches einstellt. Eine Haltbarkeit des Fleisches von 6 
Tagen nach der Zwischenlagerzeit ist ohne zusatzliche MaBnah- 
men ohne weiteres moglich. 

Dieses Verhalten des nach dem Verfahren gemaS der Erfindung 
gereiften Frischf leisches ermoglicht es auch, Frischf leisch 
in wiederverwendbaren Behaltnissen, insbesondere Glasbehalt- 
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nissen einzuschlieBen und auf diese Weise die heute ublichen 
Kunststoffolienverpackungen zu vermeiden und somit zu einer 
Verringerung der Umweltbelastung beizutragen. In dem ver- 
schlieSbaren Behaltnis kann eine Sauerstof f atmospahre, gege- 
benenfalls unter geringem uberdruck, geschaffen werden, 

Vorteilhaft ist auch, daB aufgrund der nach der Sauerstof fbe- 
handlung vorhandenen hohen Sauerstof fkonzentration im 
Fleisch kein oder nur ein unwesentlicher Anteil an Sauer- 
stoff aus der Umgebungsatmosphare auf das Fleisch einwirken 
HU |3 r urn den Frischezustand lange auf rechtzuerhalten. GroBe, 
eine entsprechende Sauerstof fmenge fassende Behaltnisse sind 
deshalb fur die Aufbewahrung und den Transport des Fleisches 
nicht erf orderlich. 

Das erf indungsgemaBe Verfahren kann besonders effektiv durch- 
gefiihrt werden, wenn der Absaugvorgang wahrend einer Zeit- 
spanne von zwei Stunden durchgefuhrt wird, wobei der Druck 
innerhalb des geschlossenen Raums bis zu einem Unterdruck 
von 0,99 bar, d. h. bis in Vakuumnahe, abgesenkt wird, und 
anschlieSend der Aufbau der Sauerstof fatmosphare innerhalb 
des geschlossenen Raums bis zu einem Druck von 1,5 bis 2 bar 
und die Auf rechterhaltung dieser Sauerstof fatmospahre uber 
22 Stunden erfolgt, Ein derartiger 24-stiindiger Absaug- und 
Sauerstoffbehandlungszyklus wird bei Schweinef leisch vorteil- 
hafter Weise etwa dreimal und bei Rindfleisch etwa sechs- 
oder siebenmal wiederholt . 

Die Druckabsenkung im Rahmen des Absaugvorganges wird vor- 
zugsweise mit einem steilen Druckabf allgradienten durchge- 
fiihrt, so da£ die sich ergebende Druckerniedrigung einen aus- 
gepragten Lockerungsef f ekt im Fleisch erzeugt, der zur Ent- 
krampfung und Destabilisierung der Fasern fuhrt. 
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Je nach Art des Frischf leisches sind unterschiedliche Ausfiih- 
rungsformen der Erfindung besonders vorteilhaft. So werden 
bei Rind-, Kalb-, Lamm-, Wild-, Gef lugelf leisch und Fisch 
besonders gute Resultate erzielt, wenn der geschlossene Raum 
wahrend der Zwischenlagerzeit auf Kuhlraumtemperatur ge- 
halten und der Sauerstoff dem geschlossenen Raum mit einer 
Temperatur von -3*C bis +3'C, insbesondere O'C, zugefiihrt 
wird. Bei Rohwurst und Schinken, die bzw. der auch unter den 
sammelbegriff "Frischf leisch" fallen soli, kann es dagegen 
vorteilhaft sein, die Temperatur innerhalb des geschlossenen 
Raums wahrend der Zwischenlagerzeit auf einer hoheren Tempe- 
ratur, beispielsweise +20° C, zu halten. 

Besonders vorteilhafte Ausgestaltungen des Verfahrens nach 
der Erfindung sind in den Unteranspruchen angegeben. 

Zur Durchfuhrung des erf indungsgema&en Verfahrens wird vor- 
zugsweise ein eine luftdicht verschlieBbare offnung aufwei- 
sender Schrank verwendet, der zur Aufnahme eines Tragerge- 
stells zur Halterung des Frischf leisches sowie zumindest 
eine an eine Sauerstoff quelle anschliefibare , insbesondere 
deckenseitig miindende EinlaBdf f nung und zumindest eine eine 
definierte Abstromung aus dem Schrankinnenraum gewahrleisten- 
de Abfiihroffnung aufweist, die vorzugsweise unterhalb der 
EinlaSoffnung, insbesondere am Boden oder in Bodennahe des 
Schranks angeordnet ist. Durch die Anordnung der EinlaB- und 
Abfiihroffnung an gegenviberliegenden stellen des Schranks 
wird gewahrleistet, daB der gesamte Innenraum weitgehend 
gleichmaBig mit Sauerstoff gefullt wird. 

Eine einfach zu handhabende Anordnung ergibt sich, wenn am 
Schrank eine Auffahrrampe fur das Tragergestell schwenkbar 
angelenkt ist- Die Vorrichtung kann dabei so ausgelegt sein, 
daB die Auffahrrampe von auBen am Schrank eingehangt wird. 
Weiterhin ist es auch denkbar, eine Konstruktion vorzusehen, 
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bei der die Auf f ahrrampe in den Schrankinnenraum verschwenk- 
bar und zwischen dem eingefahrenen Tragergestell und einer 
Schrankture verstaubar ist. 

Um die Schranktiire luft- und druckdicht verschlieBen zu kon- 
nen, ist nach einer vorteilhaften Ausfuhrungsform der Erfin- 
dung eine pneumatische Dichtung in der Form eines um die 6ff- 
nung in einem geschlossenen Umlauf herumgefuhrten Schlauches 
vorgesehen, dessen Durchmesser durch Zufiihrung eines Fluids 
mit einem uberdruck groBer 2,5 bar, insbesondere 5 bis 
6 bar, elastisch erweiterbar ist. 

GemaS einer vorteilhaften Ausfuhrungsform der Erfindung ist 
zur Speicherung von Sauerstof f ein aufierhalb des Schranks an- 
geordneter Vorratstank vorgesehen, der iiber eine mittels 
eines Magnetventils verschlieBbaren Abzweigleitung sowohl 
mit dem Sauerstof ferzeuger als auch mit der EinlaBof f nung 
verbunden ist. Mit Hilfe dieses Vorratstanks ist es moglich, 
bereits wahrend der Absaugphase Sauerstoff zu erzeugen und 
mit erhdhtem Druck zu speichern, so daB nach Beendigung der 
Absaugphase der im Vorratstank gespeicherte Sauerstoff sehr 
schnell in den geschlossenen Raum eingeleitet werden kann. 

Vorteilhafterweise ist die Abfuhrdf f nung mit einer Abfuhrlei- 
tung verbunden, welche durch ein insbesondere bei einem uber- 
druck von 1,5 bis 2 bar offnendes uberdruckventil verschlieB- 
bar ist. Hierdurch ist es moglich, die sauerstof fatmosphare 
im geschlossenen Raum bis zum of f nungsdruck des uberdruckven- 
tils aufzubauen und anschlieBend unter Beibehaltung dieses 
Drucks eine kontinuierliche Sauerstof f durchstromung aufrecht- 
zuerhalten. 



Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung sind aus 
den Unteranspruchen ersichtlich. 
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Fig . 



Die Erfindung wird nachfolgend anhand der Zeichnung bei- 
spielsweise naher erlautert; in dieser zeigt: 

pi x eine schematische Seitenansicht eines zur 

Durchfuhrung des erf indungsgemaBen Verfah- 
rens geeigneten Schrankes, 

F . 2 eine schematische Seitenansicht eines in 

den schrank nach Fig. 1 einfahrbaren Trager- 
gestells und 

eine schematische Darstellung zur Verdeutli- 
chung der Funktionsweise der Vorrichtung 
zur Durchfuhrung des erf indungsgemaBen Ver- 
f ahrens . 

Fig. l zeigt einen vorzugsweise aus einer SchweiBkonstruk- 
tion bestehenden, geschlossen ausgebildeten Schrank 1 »it 
einer beladeseitigen offnung 3, die mittels einer Schranktu- 
re 8 dicht verschlieBbar ist. 

Eine vorzugsweise einhangbar ausgebildete Auffahrrampe 6 ist 
i» Turbereich am Schrank 1 angelenkt. Diese Auffahrrampe 6 
kann so ausgebildet sein, daB sie in den Innenraum des 
Schrankes 1 verschwenkt und dort verstaut werden kann, so 
daB sie bei Bedarf jederzeit zur Verfugung steht, bex ge 
schlossenem Schrank jedoch nie storend in Erscheinung trxtt. 

Fig 2 zeigt ein aus einer SchweiBkonstruktion bestehendes 
Tragergestell 2 mit einer Mehrzahl von Hangeeinrichtungen 7 
fur das Frischf leisch. 

Durch Aufhangen oder kleinf lachige Abstutzung des Frischflei- 
sches ist gewahrleistet, daB das Frischf leisch allsextxg fur 
den im Innenraum des Schrankes 1 vorhandenen Reinstsauer- 
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stoff zuganglich ist und demgemaG der Sauerstoff unbehindert 
in das gesamte Fie is chvo lumen eindif fundieren kann. 

Das Tragergestell 2 ist fahrbar ausgebildet und wird im bela- 
denen Zustand iiber die Auf f ahrrampe 6 in den -Innenraum des 
Schrankes 1 eingefahren. Nach dem Hochschwenken der Auf f ahr- 
rampe 6 kann die Tiire 8 des Schrankes 1 geschlossen und mit 
dem Sauerstoff behandlungsverf ahren begonnen werden. 

Hierzu ist auf dem Schrank 1 aufienseitig ein Sauerstof ferzeu- 
ger 9, eine Evakuierungspumpe 10 sowie ein Sauerstof f-Vor- 
ratstank 11 und eine elektronische Steuereinheit 12 ange-' 
bracht. 

Der Schrank 1 weist ferner, wie Fig. 3 in schematischer Wei- 
se zeigt, deckenseitig eine Evakuierungsof fnung 13 und eine 
Sauerstoff-EinlaBoffnung 4 sowie bodenseitig eine Sauerstoff- 
Abfiihrof fnung 5 auf. 

Die Evakuierungspumpe 10 ist iiber eine mittels eines Magnet- 
ventils 14 verschliefibare Rohrleitung oder einen Schlauch 15 
mit der Evakuierungsof fnung 13 verbunden. 

Von der Rohrleitung 15 zweigt zwischen dem Magnetventil 14 
und der Evakuierungsof fnung 13 eine Rohrleitung oder ein 
Schlauch 16 ab, der ebenfalls mittels eines Magnetventils 17 
verschlieBbar ist und in die Umgebungsatmosphare mundet. 

Am innerhalb des Schranks 1 liegenden Ende der Rohrleitung 
15 sind zwei parallele, horizontale, plattenf ormige Elemente 
18 vorgesehen, wobei das untere plattenf ormige Element das 
offene Ende der Rohrleitung 15 iiberdeckt. Auf diese Weise 
entsteht ein ringformiger Spalt zwischen den beiden platten- 
formigen Elementen 18,. der ein groBf lachiges Absaugen der 
Luft bzw. des Sauerstoffs aus dem Schrank 1 und einen gleich- 
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mafligen Evakuierungsef f ekt ermoglicht. 

Der sauerstofferzeuger 9 ist iiber eine Rohrleitung oder 
einen Schlauch 19 mit der EinlaBof fnung 4 verbunden, wobei 
das Ansaugende der Rohrleitung 19 mittels eines Magnetven- 

tils 2 0 verschlieBbar ist. 

Zwischen dem Sauerstofferzeuger 9 und der EinlaBof fnung 4 
ist weiterhin ein Warmetauscher 27 in Form eines Peltier-Ele- 
mentes vorgesehen. Hier wird die Temperatur des Sauerstoffs 
gemessen und der Sauerstoff auf circa O'C abgekiihlt. Diese 
Kiihlung des Sauerstoffs tragt bedeutend zur Frische des 
Fleisches bei* 

Zwischen dem Sauerstofferzeuger 9 bzw. dem Warmetauscher 27 
und der EinlaBof fnung 4 ist weiterhin ein Magnetventil 21 

vorgesehen . 

Von der Rohrleitung 19 zweigt zwischen dem Magnetventil 21 
und dem Warmetauscher 27 eine weitere Rohrleitung oder ein 
schlauch 22 ab, welcher durch ein Magnetventil 23 verschlieS- 
bar ist und zum Vorratstank 11 fiihrt. 

Die Rohrleitung 19 endet innerhalb des Schranks 1 in einer 
Sauerstoffverteilungsvorrichtung, die aus sternformig ange- 
ordneten, d. h. vom Ende der Rohrleitung 19 sternformig nach 
aU 6en gerichteten Rohrelementen 2 4 besteht. Diese Rohrelemen- 
te 24 dienen zur gleichmaBigen Verteilung des zugefuhrten 
Sauerstoffs iiber den gesamten Innenraum des Schranks 1. 

Die Abfiihrung des Sauerstoffs aus dem Innenraum des Schranks 
1 erfolgt ab einem bestimmten, vorgebbaren Druck viber eine 
Rohrleitung oder einen Schlauch 25, der unterhalb dieses vor- 
gebbaren Drucks von einem uberdruckventil 26 verschlossen 
wird. Das innerhalb des Schranks 1 angeordnete Ende der Rohr- 
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leitung 25 ist bogenformig zum Boden des Schranks 1 hin zu- 
riickgefiihrt, um das Eindringen von Wasser oder Schmutz zu 
verhindern . 

Diese Vorrichtung arbeitet bei der Durchfiihrung des erf in- 
dungsgemaBen Verfahrens f olgendermaBen: 

Nach der Beschickung des Schranks 1 mit dem Frischf leisch, 
was zweckmaBigerweise auf dem in Fig. 2 dargestellten Trager- 
gestell 2 erfolgt, wird die Schranktiire 3 geschlossen und 
verriegelt . 

Die Steuereinheit 12 veranlaBt nun die Befullung einer nicht 
dargestellten, pneumatischen Dichtung in der Form eines um 
die offnung 3 in einem geschlossenen Umlauf herumgefuhrten 
schlauches mit luft hohen Drucks, wodurch der Durchmesser 
des Schlauches erweitert wird und die Tiire 3 gegenuber dem 
schrankkorper gas- und druckdicht abgedichtet wird. 

In diesem Anf angszustand sind die Magnetventile 14, 17, 20, 
21 und 23 geschlossen.^ 

AnschlieBend wird der Innenraum des Schranks 1 etwa zwei 
Stunden lang evakuiert, wobei das Magnetventil 14 uber die 
Steuereinheit 12 geoffnet wird. Am Ende der zweistundigen 
Evakuierungszeit ist innerhalb des Schranks 1 nahezu Vakuum 
erreicht, d. h. es herrscht ein Unterdruck von etwa 0,99 
bar. 

Gleichzeitig mit Beginn der Evakuierung des Schranks 1 be- 
ginnt die Sauerstof f erzeugung uber den Sauerstof f erzeuger 9, 
wobei die Magnetventile 20 und 23 geoffnet werden, das Mag- 
netventil 21 jedoch noch geschlossen bleibt. Der Sauerstof f 
stromt somit nach einer entsprechenden Reinigung uber den 
Warmetauscher 20 und die Rohrleitung 22 in den Vorratstank 
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11, in dem am Ende der zweistiindigen Evakuierungsdauer ein 
Uberdruck von etwa 2,1 bar herrscht. 

Nach etwa zwei Stunden wird die Evakuierung des Schrankinnen- 
raums beendet und das Magnetventil 14 geschlossen. Das Mag- 
netventil 21 wird nun fur eine Zeitdauer von etwa 22 Stunden 
geoffnet, so dafi der unter uberdruck stehende Sauerstoff au-s 
dem vorratstank 11 in den Innenraum des Schranks 1 stromen 
kann. 

Nachdem das Magnetventil 2 3 etwa 10 Minuten geoffnet war und 
die Sauerstoffatmosphare innerhalb des Schranks 1 iiber den 
Vorratstank 11 relativ schnell aufgebaut worden ist, 
schlieSt das Magnetventil 23, so daB der Sauerstoff vom 
sauerstofferzeuger 9 auf direktem Weg in den Schrankinnen- 
raum geleitet wird. 

Nach einer etwa achtstundigen Aufbauphase ist im Schrank- 
innenraum ein Sauerstoff druck von etwa 1,8 bar erreicht, bei 
dem das uberdruckventil 26 off net. Ab diesem Zeitpunkt 
stromt der Sauerstoff kontinuierlich vom Bereich der EinlaB- 
offnung 4 zur Abf iihrof f nung 5, so daS der Schrankinnenraum 
standig rait frischem Sauerstoff geflutet wird. 

Ein derartiger, 24 Stunden dauernder Zyklus wird bei 
Schweinefleisch circa dreimal und bei Rindfleisch circa 
sechs- Oder siebenmal wiederholt. 

Nach Beendigung der gewunschten Zwischenlagerzeit wird der 
Sauerstofferzeuger 9 ausgeschaltet und die beiden Magnetven- 
tile 20 und 21 werden geschlossen. Das Magnetventil 17 wird 
fur circa fvinf Minuten geoffnet, urn einen Druckausgleich 
zwischen schrankinnenraum und Umgebungsatmosphare zu erhal- 
ten. 
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Vor dem offnen der Schranktiire 3 wird zwangslaufig die Luft 
aus der pneumatischen Turdichfcung liber ein entsprechend ange- 
steuertes Magnetventil abgelassen, um zu vermeiden, dafi beim 
offnen der Tiir durch den fehlenden Gegendruck die Turdich- 
tung beschadigt wird. 
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Patentanspriiche 

Verfahren zur Behandlung von Frischf leisch, insbesondere 
zuia Reifen und Konservieren von frischem Rind-, Schwei- 
ne-, Kalb-, Lamm-, Wild-, Gef lugelf leisch, Fisch, Roh- 
wurst und Schinken, 

bei dem das Frischf leisch in einer von der AuBenatmospha- 
re verschiedenen Gasatmosphare wahrend einer vorgebbaren 
Zeitspanne zwischengelagert wird, 
dadurch gekennzeichnet, 

daft das Frischf leisch zumindest im wesentlichen allsei- 
tig zuganglich in einem luftdicht verschlieBbaren Raum 
angeordnet wird, und daS in diesem Raum nach Abfiihrung 
zumindest eines Teils des der Umgebungsatmosphare ent- 
sprechenden Gasgemisches eine Sauerstof f atmosphare mit 
einem Reinheitsgrad von wenigstens 50 %, insbesondere 
mehr als 80 % und vorzugsweise von zumindest 9 3 % aufge- 
baut und wahrend der Zwischenlagerzeit , die insbesondere 
in Abhangigkeit von der Fleischart zwischen mehreren Ta- 
gen und mehreren Wochen betragen kann, wiederholt unter 
Erniedrigung des Drucks abgezogen und unter Erhdhung des 
Drucks erneut aufgebaut wird. 

Verfahren nach Anspruch 1, 

dadurch gekennzeichnet, 

daB der Absaugvorgang wahrend einer Zeitspanne von weni- 
gen Minuten bis zu sechs Stunden, insbesondere von eins 
bis drei und vorzugsweise von zwei Stunden durchgefuhrt 
wird, wobei der Druck innerhalb des geschlossenen Raums 
auf einen deutlich unter dem Atmospharendruck liegenden 
Druck, insbesondere bis zu einem Unterdruck von 
0,99 bar, d. h. bis in Vakuumnahe, abgesenkt wird. 
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3. verfahren nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB der Vorgang des Absaugens und erneuten Aufbaus der 
Sauerstoffatmosphare wahrend der Zwischenlagerzeit vor- 
zugsweise ein- bis zweimal pro Tag durchgefiihrt wird. 

4. verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet , 

daB wahrend des Absaugvor gangs in der ersten Phase des 
Absaugvorgangs mit einem steileren Druckabbaugradienten 
als in der letzten Phase des Absaugvorgangs gearbeitet 
wird. 

5. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennezeichnet , 

daB wahrend des Absaugvorgangs der Druckabbau stufenwei- 
se erfolgt, wobei vorzugsweise in den einzelnen Druckab- 
baustufen unterschiedliche Verweilzeiten, insbesondere 
grofier werdende Verweilzeiten mit zunehmenden Druckab- 
bau, bei im wesentlichen konstantem Druckwert gewahlt 
werden . 

6. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB wahrend des Absaugvorgangs Sauerstoff erzeugt und 
auBerhalb des geschlossenen Raums mit uberdruck, vorzugs- 
weise mit 1,5 bis 3 bar und insbesondere mit 2,1 bar 
Uberdruck gegeniiber der Umgebungsluf t gespeichert wird, 
und daB zumindest der anfangliche Aufbau der Sauerstoff- 
atmosphare im Raum nach Beendigung des Absaugvorgangs 
mittels des gespeicherten Sauerstoffs beschleunigt durch- 
gefiihrt wird. 
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7. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet , 

dafi der geschlossene Raum wahrend der Zwischenlagerzeit 
auf Kiihlraumtemperatur gehalten wird, wobei vor^ugsweise 
der Sauerstoff dem geschlossenen Raum mit einer Tem- 
peratur von -3°C bis +3°C, insbesondere 0°C, zugefuhrt 
wird. 

8. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daS die Sauerstoff atmosphare im geschlossenen Raum nach 
dem Ende des jeweiligen Absaugvorgangs auf einen dem At- 
mospharendruck entsprechenden oder einen iiber Atmospha- 
rendruck liegenden Druck, insbesondere auf 1,5 bis 2 bar 
iiber dem Atmospharendruck, aufgebaut wird. 

9 . Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet , 

da£ wahrend der Zwischenlagerzeit eine kontinuierliche 
oder diskontinuierliche Erganzung der Sauerstoff atmos- 
phare im geschlossenen Raum vorgenommen wird, wobei vor- 
zugsweise in den geschlossenen Raum kontinuierlich Sauer- 
stoff mit einem Druck eingeleitet wird, der hoher ist 
als ein vorgebbarer AblaBdruck, so daS sich aufgrund der 
Druckdif f erenz eine kontinuierliche Durchstromung ein- 
stellt. 

10. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB der dem geschlossenen Raum zugefvihrte Sauerstoff zu- 
mindest nach einer beschleunigten anfanglichen Aufbaupha- 
se mittels eines Sauerstoff erzeugers (9) unmittelbar und 
kontinuierlich erzeugt wird. 
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11. verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB das Frischfleisch in gut durchgekuhltem Zustand, xns- 
besondere mit einer Temperatur im Bereich von l'C bis 
3-C in den geschlossenen bzw. verschlieBbaren Rama 
eingebracht wird, wobei vorzugsweise das den geschlosse- 
nen Raum enthaltende Behaltnis wahrend der Zwischenlager- 
zeit in einem Kiihlraum von einer Temperatur im Bereich 
von -3°C bis +3'C angeordnet wird. 

12. Verfahren nach einem der vorhergehenden Anspriiche, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB der Sauerstoff dem geschlossenen Raum aus Sauerstoff- 
Flaschen oder in Form von Flussigsauerstof f zugefuhrt 
wird. 

13 . vorrichtung zur Durchf uhrung des Verf ahrens nach einem 
oder mehreren der vorhergehenden Anspriiche, 
gekennzeichnet durch einen eine luftdicht- 
verschlieBbare Offnung (3) aufweisenden Schrank (1) zur 
Aufnahme eines Tragergestells (2) zur Halterung des 
Frischfleisches sowie zumindest eine an eine Sauerstoff- 
quelle anschliefibare, insbesondere deckenseitig mundende 
EinlaBoffnung (4) und zumindest eine eine definierte Ab- 
stromung aus dem Schrankinnenraum gewahrleistende Abfuhr- 
offnung (5), die vorzugsweise unterhalb der EinlaBoff- 
nung (4), insbesondere am Boden oder in Bodennahe des 
Schranks (1) angeordnet ist. 

14 . Vorrichtung nach Anspruch 13 , 
dadurch gekennzeichnet, 

daB das Tragergestell (2) fahrbar ausgebildet und mit 
Hangeeinrichtungen (7) fur das Frischfleisch ausgestat- 
tet ist. 
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15. vorrichtung nach Anspruch 13 oder 14, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB am Schrank (1) eine Auf f ahrrampe (6) fur das Trager- 
gestell (2) schwenkbar angelenkt ist. 

16. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 13 bis 15, 
dadurch gekennezichnet, 

daB zum luft- und druckdichten VerschlieBen der Schrank- 
ture (8) eine pneumatische Dichtung in der Form eines um 
die offnung (3) in einem geschlossenen Umlauf herumge- 
fiihrten Schlauches vorgesehen ist, dessen Durchmesser 
durch Zufiihrung eines Fluids mit einem uberdruck groBer 
2,5 bar, insbesondere 5 bis 6 bar, elastisch erweiterbar 
ist. 

17. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 13 bis 16, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB die Zufiihrung des Sauerstoffs uber eine innerhalb 
des Schranks (1) angeordnete sauerstof f verteilungsvor- 
richtung erfolgt, die aus sternformig angeordneten, 
d. h. radial abstehenden Rohrelementen (24) besteht. 

18. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 13 bis 17, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB der Schrank (1) zur Abfiihrung des der Umgebungsatmos- 
phare entsprechenden Gasgemisches eine vorzugsweise an 
der Decke angeordnete Evakuierungsof f nung (13) aufweist, 
die auf der Schrankinnenseite von einem beabstandeten , 
plattenformigen Element (18) iiberdeckt ist. 

19. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 13 bis 18, 
dadurch gekennzeichnet, 

daB zur Speicherung von Sauerstoff ein auBerhalb des 
Schranks (1) angeordneter Vorratstank (1)1 vorgesehen 
ist, der uber eine mittels eines Magnetventils (23) ver- 
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schlieflbaren Abzweigleitung (22) sowohl rait dem Sauer- 
stofferzeuger (9) als auch mit der EinlaBdf f nung (4) 
verbunden ist. 

Vorrichtung nach einem der Anspriiche 13 bis 19, 
dadurch gekennzeichnet, 
daJ3 die Abfuhrof fnung (5) mit einer Rohrleitung oder 
einem Schlauch (25) verbunden ist, welcher durch ein ins- 
besondere bei einem uberdruck von 1,5 bis 2 bar offnen- 
des uberdruckventil (26) verschlieBbar ist. 
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